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Abstract (Basic) : 

NOVELTY - In a process to vary the flavor of processed potatoes or 
chips ('French fries'), the food is submerged in a bath of alkaline 
solution with a chosen flavoring additive. Alternatively, the food may 
be 

(a) placed in a steam bath with a chosen flavoring additive; 

(b) pickled by needle injection of flavoring; 

(c) flavored by the addition of a granulate substance; 

(d) flavored by being subjected to a flavoring substance at high 
pressure; or 

(e) flavored using a high pressure pendulum application process. 
USE - Process to flavor potato chips ('French fries') 
ADVANTAGE - The consumer has a wide variety of flavor choice, 
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(3) Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungsverfahren 

® Das Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren kann mit unterschied lichen Methoden er- 
reicht warden. Die Pommes f rites werden gesch macks- 
veredelt durch ein mit verschiedenen Geschmacksrich- 
tungen angereicherten Laugenbad, mit einem mit ver- 
schiedenen Gesch macks richtung en versehenen Wasser- 
dampfbad, mit verschiedenen Gesch macksrichtungen 
versehenen Feinpokelungen, durch Beifugung eines Ge- 
sch macksgranulates, durch eine Hochdruckgeschmacks- 
applikationsvorrichtung oder alternativ durch das Hoch- 
druckpendelapplikationsgeschmacksveredelungsverfahr- 
en. Diesem Verfahren kann die Fachervorrichtung inte- 
griert werden. 
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Beschreibung 



Die bisher bekannten Herstellungsverfahren von Pommes 
frites beziehen sich auf die Herstellung von Pommes frites 
aus Kartoffeln mit dem typischen Kartoffelgeschmack. 

Bekannt ist eine Vorrichtung/Verfahren zur Pommes frites 
Applikation unterschiedlicher Fullungen mit verschiedenen 
Geschmacksrichtungen. 

Vorliegende vorteilhafte Erfindung ermoglicht es, die 
Pommes frites (1) oder die Kartoffel (2) durch alternative 
Verfahren, wie z. B. ein Laugenbad (3), Wasserdampfbad 
(4) Einpokeln (5) oder durch Beifiigung eines Geschmacks- 
granulates (6) mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen 
zu versehen. 

Die Kartoffeln (2) durchlaufen nach dem Schalvorgang 
(7) das Laugenbad (3) mit der jeweils gewiinschten Ge- 
schmackslauge (8) altemativ ist dieser Vorgang des Belau- 
gens (3) auch direkt nach dem Durchlaufen der Kartoffeln 
durch das PreBgitter (9) durch das Laugenbad (3a) denkbar. 
Beide Vorgange des Belaugens/Laugenbad (3) konnen vor 
dem PreBvorgang (9) als auch danach erfolgen. Die Ge- 
schmacksrichtungen konnen durch die in dem Laugenbad 
(3) enthaltenen Geschmacksverstarker (10) jeweils be- 
stimmt werden. 

Fiir jede gewiinschte Geschmacksrichtung bedarf es eines 
Laugenbades (3) z. B. mit Schinken, Salami, Leberwurst 
oder sonstigen denkbaren Geschmacksrichtungen. 

Nach dem Schalvorgang (7) durchlaufen die schon ge- 
dampft vorbereiteten Kartoffeln (2) das Laugenbad (3) und 
werden nach dem PreBvorgang (9) der Kartoffel (2) oder den 
Kartoffelstucken (Pommes frites) (1) Flussigkeit durch die 
Flussigkeitsentsorgungsvorrichtung (12) entzogen, so dafi 
die Pommes frites (1) bei dem Durchlauf des Laugenbades 
(3) die jeweilige Geschmacksrichtung aufhimmt. Die Lau- 
gentemperatur kann, je nach der Geschmacksintensitat und 
dem Veredelungsgrad kalt, warm oder heiB vollzogen wer- 
den. 

Dieses Verfahren des Durchgangs der Pommes frites 
durch ein Laugenbad (3) kann von jedem Pommes frites 
Verbraucher ebenfalls angewandt werden. Er bedarf nur des 
Laugenbades (3) mit einer bestimmten Geschmacksrichtung 
(Geschmacksverstarker) (10). Er benotigt entsprechend vor- 
behandelte Pommes frites (1) d. h. Pommes frites, denen die 
Fltissigkeit zu einem Teil entzogen wurde, um zur Auf- 
nahme der Lauge bereit zu sein. 

Die Geschmacksveredelung der Pommes frites kann al- 
temativ auch durch das Hochdruckdampfverfahren (4) er- 
reicht werden. 

Die Pommes frites (1) konnen sowohl nach dem Schal- 
vorgang (7) der Kartoffeln (2) als auch nach dem PreBvor- 
gang (9) die Hochdruckdamptkammer (4) zur Geschmacks- 
veredelung durchlaufen. Zur Verbesserung und Verstarkung 
des Geschmackes besteht die Moglichkeit sowohl nach dem 
Schalvorgang der Kartoffeln (2) als auch nach dem Durch- 
laufen des PreBgitters (9) jeweils eine Hochdruckdampf- 
kammer (4) zu installieren. Der Dampf ist mit unterschiedli- 
chen geschmacksangereicherten Stoffen (10) versetzt. 

Damit die Pommes frites (1) den mit Geschmacksstoffen 
(10) angereicherten Hochdruckdampf (4) aufnimmt, ist nach 
dem PreBvorgang (9) die Wasserentzugsanlage (12) fiir die 
Pommes frites (1) integriert. 

Nach der Anreicherung uber den Hochdruckdampf (4), 
ebenso wie bei dem Laugenbad (3), wird die Behandlung 
der Pommes frites (1) durch Schockfrieren (13) beendet. 

Die Geschmacksveredelung der Pommes frites (1) kann 
weiterhin durch das "Feinpokelverfahren" (5) (Filtrationen) 
von Geschmacksveredelem oder intensivierten Stoffen (10) 
von auBen, bei noch ganzen Kartoffeln oder schon gepreB- 



ten Pommes frites (1) erfolgen. 

Ebenso wie bei dem Laugenbad (3) durchlauft die Kartof- 
fel (2) bei diesem Verfahren nach dem Schalvorgang (11) 
das Pokelbad (14), wird liber die PreBvorrichtung (9) ge- 
5 driickt, erfahrt den Wasserentzug (12) und wird danach wie- 
derum durch das weitere Pokelbad (15) zu der Geschmacks- 
veredelung gefiihrt. 

Desweiteren kann ein Geschmacksgranulat (6) vor, - 
wahrend, - oder nach dem PreBvorgang (Formgebungsmo- 
to ment) gestreut werden. 

Nach diesem Vorgang erfolgt wiederum das Schockfrie- 
ren (13). 

Femer kann die Geschmacksveredelung der Pommes 
frites (1) durch das Hochdruck-Applikations-Geschmacks- 

15 veredelungsverfahren erfolgen. Die Pommes frites wird 
uber die PreBvorrichtung (9) gedriickt und durchlauft da- 
nach die Hochtock-Geschmacksapplikationsvorrichtung 
(16). Der Durchbruch (17), der konisch zulauft, ist an seinen 
Wandungen jeweils mit mehreren Messern (18) versehen. 

20 Durch diese Messer (18), welche hohl (19) sind und unter- 
schiedliche Ausformungen haben konnen, wird der Pommes 
frites (1) mit Hochdruck die jeweilige Geschmacksrichtung 
(Aromen) zugefiihrt. Durch den hohen Druck und die 
Schneidemesser (18) werden die Geschmacksstoffe (10) so 

25 tief in die Pommes frites (1) gedriickt, so dafi sie auch bei 
dem Fritieren nicht den Geschmack verlieren. Die Zufuh- 
rung der unter hohem Druck stehenden Geschmacksstoffe 
(10) erfolgt uber die Zwischenraume zwischen den einzel- 
nen Konen/Durchbriichen (20). Der Druck/Hochdruck wird 

30 durch einen Kompressor (32) uber die Schlauche (21) von 
auBen zugefiihrt, ebenso die jeweiligen Aromen/Ge- 
schmacksstoffe (10). 

Durch den konisch zulaufenden Durchbruch (22) wird die 
Pommes frites (1) wieder verschlossen, so daB die Ge- 

35 schmacksstoffe (10) nicht nach auBen dringen konnen. 

AbschlieBend kann die Geschmacksveredelung der 
Pommes frites (1) durch das Pendelhochdruckapplikations- 
geschmacksveredelungsverfahren erfolgen. 
Nachdem die Pommes frites (1) Uber die PreBvorrichtung 

40 (9) gedriickt wurde durchlauft diese den Durchbruch (17), 
der konisch zulauft (22). 

Die Pommes frites (1) wird bei dem Durchlauf der Pen- 
delhochdruckapplikationsvorrichtung Uber das Pendel (23), 
welches in dem Hohlraum (20) zwischen den Durchbruchen 

45 (17) veriaufX gefuhrt. Mit dem Pendel (23) sind an den je- 
weiligen Durchbruchen ein bis vier oder mehr Applikations- 
nadeln (23a) fest mit der Pendelstange (23) verbunden. Die 
Pendelstange (23) ist hohl. Ebenso sind die jeweiligen Sei- 
ten der Durchbriiche (17) an den anwandenden Stellen mit 

50 entsprechenden Bohrungen (17a) versehen um die Applika- 
tionsnadeln (23a) aufzunehmen und in die Pommes frites (1) 
einzufuhren, welches wiederum der zu steuernden Ge- 
schwindigkeit unterliegt 
Durch die Bewegung des Pendels (23) wird einmal der 

55 linke und anschlieBend der rechte Konus (17) durchbrochen, 
so daB bei Pendelhochgeschwindigkeit jede durchlaufende 
Pommes frites (1) von diesen Pendelbewegungen mit den 
Applikadonsnadeln (23a) getroffen wird und uber die Vor- 
richtung (28) die unter Hochdruck stehenden Aromen in die 

60 Pommes frites (1) appliziert. 

Die Lange der Applikadonsnadeln (23a) sind in Relation 
zu dem Durchmesser der Pommes frites (1) zu sehen. Die 
Applikadonsnadeln (23a) diirfen nicht uber den halben 
Durchmesser der Pommes frites (1) eindringen. 
65 Die Pendelbewegung der Pendelvorrichtung (23) wird 
uber die teste Verbindung mit den StoBeln (26 und 27) sowie 
dem gegenuberliegenden AbschluBstoBel (31) in Verbin- 
dung mit dem Schlauch (28) und dem Kompressor (32) be- 
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wirkt. Das Zufuhren der Aromen erfolgt iiber die Pendelvor- 
richtung (23 und 23a) in die Pommes Mtes (1). 

Die Pendelbewegung der Pendelvorrichtung (23 und 23a) 
wird iiber den Exenter und den damit verbundenen Motor 
(29) erzeugt. 5 

Die Pendelzufiihrungen bewegen sich in den Bohrungen 
(30 und 20). Diese sind durch die PaBlager (33) entspre- 
chend gelagert. 

Falls das Pressgitter (9) nicht die entsprechende Wandung 
aufweist, wird dem Pressgitter (9) eine Fachervorrichtung io 
vorgesetzt. Wenn die Pommes frites (1) das Pressgitter (9) 
durchlauft wird diese in den weiteren Durchbruch (34) ge- 
preBt indem sich die Applikationsmesser etc. (38) befinden. 
Am Ende des Durchbruches (17) befindet sich der Konus 
(35) zum Zusammendriicken der Pommes frites (1). Die Fa- ls 
cher (36) enthalten die Zufiihrungen (37) zum Applizieren 
der GeschmacksstofFe (10). 

Voruegende vorteilhafte Verfahren ermoglichen es, samt- 
liche geschmacksverstarkenden und sonstigen aromatisie- 
renden Stoffe der Kartoffel (2) als auch den Pommes frites 20 
(1) zu applizieren, um die gewiinschten Geschmacksrich- 
tungen zu erreichen. 

Der Endverbraucher erhalt Pommes frites oder Kartof- 
feln, die entsprechend seinem Geschmackswunsch veredelt 
sind oder werden. 25 

Patentanspruche 

1. Pommes trites-ZKartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren dadurch gekennzeichnet, daB die Pommes 30 
frites (1) oder die Kartoffel (2) durch ein mit verschie- 
denen Geschmacksrichtungen angereichertem Laugen- 
bad (3) mit verschiedenen Geschmacksrichtungen ver- 
sehenen Wasserdampfbad (4), weiterhin mit verschie- 
denen Geschmacksrichtungen versehenen Einpokelun- 35 
gen (5) oder durch Beifugung eines Geschmacksgranu- 
lates (6) mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen 
versehen ist als auch iiber die Messer (18) des Durch- 
bruches (17) iiber die Offnungen (19) mit Hochdruck 
die jeweilige Geschmacksrichtung (Aromen) zugefuhrt 40 
wird sowie mit verschiedenen Geschmacksrichtungen 
iiber das Pendel (23) verbunden mit den Applikations- 
nadeln (23a) mit Druck/Hochdruck zugefuhrt wird. 

2. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, 45 
daB die Kartoffeln (2) nach dem Schalvorgang (7) das 
Laugenbad (3) mit der jeweils gewiinschten Ge- 
schmackslauge (8) durchlauft. 

3. Pommes frites-ZKartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1 und 2 dadurch ge- 50 
kennzeichnet, daB nach dem Durchgang der Kartoffel 
(2) durch das PreBgitter (9) diese in Form einer 
Pommes frites durch das mit der gewiinschten Ge- 
schmackslauge (8) weitere angereicherte Laugenbad 
(3a) lauft. ~ 55 

4. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1-3 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Geschmacksrichtungen in dem Lau- 
genbad (3) durch die enthaltenen Geschmacksverstar- 
ker (10) mit Schinken, Salami, Leberwurst oder sonsti- 60 
gen denkbaren Geschmacksrichtungen jeweils be- 
stimmt werden. 

5. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspriichen 1-4 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Pommes frites (1) nach Durchlaufen 65 
des Laugenbades (3) ein GroBteil Fliissigkeit durch die 
Flussigkeitsentsorgungsvorrichtung (12) entzogen 
wird und danach die Pommes frites (1) das weitere 
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Laugenbad (3a) mit der jeweiligen Geschmacksrich- 
tung (10) durchlauft. 

6. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1-5 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Laugentemperatur (3), je nach der 
Geschmacksintensitat und dem Veredelungsgrad kalt, 
warm oder heiB vollzogen wird. 

7. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1-6 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dieses Verfahren des Durchgangs der 
Pommes frites durch ein Laugenbad (3) von jedem 
Pommes-frites-Verbraucher angewandt werden kann 
unter der Voraussetzung der Verwendung eines Lau- 
genbades (3) mit einer bestimmten Geschmacksrich- 
tung (Geschmacksverstarker) (10) und der weiteren 
Voraussetzung des vorausgegangenen Entzugs von 
Fliissigkeit zur Aufnahme der Lauge. 

8. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1-7 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Geschmacksveredelung der Pommes 
frites (1) alternativ auch durch das Hochdruckdampf- 
verfahren (4) erreicht werden kann. 

9. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksveredelungs- 
verfahren nach den Anspruchen 1-8 dadurch gekenn- 
zeichnet, die Kartoffel (2) nach dem Schalvorgang (7) 
als auch nach dem PreBvorgang (9) eine mit unter- 
schiedlichen geschmacksangereicherten Stoffen (10) 
die Hochdruckdampfkammer (4) zur Geschmacksver- 
edelung durchlauft. 

10. Pommes frites-ZKartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspruchen 1, 8 und 9 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Pommes frites (1) iiber 
den Hochdruckdampf (4a) die Geschmacksstoffe (10) 
nach dem PreBvorgang (9) durch die integrierte Was- 
serentzugsanlage (12) besser aufnimmt 

11. Pommes frites -/Kartoffel-Geschmacks verede- 
lungsverfahren nach den Anspruchen 1, 8-10 dadurch 
gekennzeichnet, daB nach der Anreicherung, die iiber 
den Hochdruckdampf (4) ebenso wie bei dem Laugen- 
bad (3) die Behandlung der Pommes frites (1) durch 
Schockfrieren (13) beendet wird. 

12. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB die Geschmacksveredelung der Pommes frites 
(1) auch durch das "Feinpokelverfahren" (5) (Filtra- 
tionen) von Geschmacksveredelern oder intensivierten 
Stoffen (10) von auBen, bei noch ganzen Kartoffeln (2) 
oder schon gepreBten Pommes frites (1) erfolgt. 

13. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspruchen lund 12 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Kartoffel (2) nach dem Schal- 
vorgang (7) das erste Pokelbad (14) durchlauft, weiter 
iiber die PreBvorrichtung (9) gedriickt wird und danach 
den Wasserentzug (12) erfahrt, um daran anschlieBend 
wiederum das weitere Pokelbad (15) zur Geschmacks- 
veredelung mit unterschiedlichen geschmacksangerei- 
cherten Stoffen (10) durchlauft. 

14. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB ein Geschmacksgranulat (6) vor, wahrend oder 
nach dem PreBvorgang (9) (Formgebungsmoment) so- 
wohl auf die Kartoffel (2) als auch die Pommes frites 
(1) gestreut wird und danach wiederum das Schockfrie- 
ren (13) ebenso wie bei den vorhergehenden Verfahren 
stattfindet. 

15. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspruchen 1-14 dadurch ge- 
kennzeichnet, daB samtliche geschmacksverstarkenden 
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und sonstigen aromatisierenden Stoffe (10) der Kartof- 
fel als auch den Pommes frites (1) beigefugt/impliziert 
werden. 

16. Pommes frites-/Kartoffei-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1, 2 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Pommes frites (1) iiber die PreBvor- 
richtung (9) gedriickt wird und danach die Hochdruck- 
geschmacksapplikationsvorrichtung (16) durchlauft. 

17. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1 und 16 dadurch 
gekennzeichnet, daB der Durchbruch (17) konisch zu- 
lauft (22) und an seinen Wandungen jeweils mit mehre- 
ren Messern (18), welche hohl sind und unterschiedli- 
che Ausformungen haben konnen, versehen ist. 

18. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1,16 und 17 da- 
durch gekennzeichnet, daB der Pommes frites (1) iiber 
die Ofthungen (19) der Messer (18) mit Hochdruck die 
jeweilige Geschmacksrichtung (Aromen) zugefuhrt 
wird. 

19. Pommes frites-ZKartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1, 16 bis 18 dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Zufiihrung der Geschmacks- 
stoffe (10) iiber die Zwischenraume zwischen den ein- 
zelnen Konen/Durchbriichen (20) angetrieben durch 25 
einen Kompressor iiber die Schlauche (21) erfolgt. 

20. Pommes frites-/Kartoffei-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach dem Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Zufiihrung der Geschmacksstoffe 
(10) in die Pommes frites (1) in den Durchbruch (17) 30 
durch die horizontale Pendelbewegung des Pendels 
(23) erfolgt. 

21. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1 und 20, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Pendel (23) einen Hohl- 
raum (20) besitzt, der zwischen den Durchbriichen (17) 
verlauft und mit dem Pendel (23) an den jeweiligen 
Durchbriichen mit ein bis vier oder mehr Applikations- 
nadeln (23a) fest verbunden ist. 

22. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20 und 21 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Durchbriiche (17) an 
den jeweiligen anwandenden Seiten mit entsprechen- 
den Bohrungen (17a) versehen sind und die Applikati- 
onsnadeln (23a) in die Pommes frites (1) eindringt und 45 
gleichzeitig die Geschmacksstoffe (Aromen) in die 
Pommes frites (1) appliziert. 

23. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-22 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Applikationsnadeln (23a) in 50 
Abhangigkeit von der Starke der Pommes frites (1) 
auszulegen sind. 

24. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-23 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Pendelbewegung der Pendel- 55 
vorrichtung (23) iiber die feste Verbindung mit den 
StoBeln (26 und 27) sowie dem gegenuberliegenden 
AbschluBstoBel (31) erfolgt. 

25. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-24 dadurch 
gekennzeichnet, daB der AbschluBstoBel (31) mit dem 
Schlauch (28) und dem Kompressor (32) fest verbun- 
den ist und die Pendelbewegung iiber den Exenter oder 
eine ahnliche Vorrichtung und dem damit verbundenen 
Motor (29) erzeugt wird. 

26. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 20-25 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Pendelzufiihrungen (23a) sich 
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in den Bohrungen (30 und 20) mit den entsprechenden 
AuBenlagern (33) bewegen. 

27. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeich- 
net, daB die Fachervorrichtung (37) die Pommes frites 
(1) aufhimmt 

28. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
iungsverfahren nach den Anspriichen 1 und 27 dadurch 
gekennzeichnet, daB die Durchbriiche (34) mit den Fa- 
chern (36) und den Konen (35) facherartig angeordnet 
sind. 

29. Pommes frites-/Kartoffel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriiche 1, 27 und 28 da- 
durch gekennzeichnet, daB die hohlen Applikations- 
messer (38) mit dem Konus (34) fest verbunden sind. 

30. Pommes frites-/KartofFel-Geschmacksverede- 
lungsverfahren nach den Anspriichen 1, 27 bis 29 da- 
durch gekennzeichnet, daB die Facher (36) mit den Zu- 
fuhrungskanalen und Bohrungen (37) versehen sind. 
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